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Estudio de calidad de semiconservas 
de anchoa en aceite 
Por 
MANUEL LÓPEZ-BENITO. JOSÉ M. GALLARDO Y OSWALDO NAVARRETE * 
En este trabajo, se hace un estudio de calidad en semiconservas de an- 
choa en aceite. 
La toma de muestras se hizo de acuerdo con la existencia y abundancia 
de cada marca de semiconserva de anchoa en el mercado. Para su califi- 
cación, se siguieron las Normas del Ministerio de Comercio, Orden del 7 de 
agosto de 1972 que regula el comercio exterior de la anchoa. 
11. METODOS EMPLEADOS EN LA CALlFlCACldN DE SEMICONSERVAS 
DE ANCHOA EN ACEITE 
Peso neto 
El peso neto se obtiene por diferencia entre el peso del envase lleno y 
el peso del envase vacío y seco. 
Peso escurrido 
El peso escurrido se determinó, después de escurrir el contenido de un 
envase a través de un tamiz de malla de 3 mm de luz durante 3 minutos. 
Se calcula así por diferencia el peso de las anchoas contenidas en el envase. 
.- "7 
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Determinación de cloruros 
Preparación de reactivos: 
- Disolución de nitrato de plata O,1 N. 
- Disolución de sulfocianuro potásico 0,1 N. 
- Acido nítrico. - Reactivo de análisis. 
- Indicador Iférrico. - Disolución saturada de Fe NHI (SO,), 12 H,O. 
Método operatorio 
Un gramo de producto desecado se macera durante 24 horas en 100 C.C. 
de agua destilada, empleando matraz aforado. Se toma 10 C.C. de esta diso- 
lución y se tratan con 10 C.C. de nitrato de plata 0,1 N. Se adicionan 3 C.C. 
de ácido nítrico concentrado, se hierve para destruir la materia orgánica, 
y se valora el exceso de nitrato de plata con sulfocianuro potásico O,1 N, 
utilizando como indicador alumbre férrico. 
Determinación de humedad 
Se determinó la humedad, por desecación de las muestras a 105°C en 
estufa a presión ordinaria. 
Determinación de acidez en e l  aceite de cobertura 
Preparación de reactivos: 
- Disolución de hidróxido potásico 0,l N. 
- Alcohol etílico 99 %. 
- Éter sulfúrico. - Reactivo de análisis. 
- Disolución alcohólica de fenolftaleína al 1 %. 
Método operatorio 
Se pesan 6 g de aceite y se disuelven en 30 C.C. de etanol-éter (1:2), 
previamente neutralizado. 
Se agita hasta total disolución del aceite y se valora con disolución de 
KOH O,1 N, empleando fenolftaleína como indicador. 
Determinación del índice de refracción del aceite de cobertura 
Se midió con refractómetro de ABBE, modelo Pay. 
Determinación de la textura, sabor, color y aspecto interior del envase 
Se determinaron estos factores de calidad por apreciación organoléptica 
de acuerdo con los siguientes baremos de calificación: 
BAREMOS DE CALIFICACIÓN 
TEXTURA Y CONSISTENCIA SABOR Y AROMA 
Puntos Calificación Puntos Calificación 
7 Excelente 
6 
5 Bueno 
4 
n Aceptable 
2 
1 Inaceptable 
7 Excelente 
6 
5 Bueno 
4 
3 Aceptable 
2 
1 Inaceptable 
ASPECTO INTERIOR 
COLOR Y APARIENCIA DEL ENVASE 
Puntos Calificación Puntos Oli ficación 
7 Excelente 
6 
5 Bueno 
4 
3 Aceptable 
2 
1 Inaceptable 
o No atacado 
1 Ligeramente atacado 
2 Apreciablemente atacado 
3 Muy atacado 
111. NORMAS DEL MINISTERIO DE COMERCIO APLICADAS 
EN LA CALIFICACIÓN 
Como ya se  indicó en la Introducción, para la calificación de semicon- 
servas de anchoa en aceite, objeto de este estudio, hemos empleado las 
normas del Ministerio de Comercio, Orden del 7 de agosto de 1972, por la 
que se  dictan Normas Técnicas y Comerciales de Calidad ,que regulan el 
comercio exterior de la anchoa: 
A) Objeto de las Normas 
Las presentes normas señalan las condiciones técnicas y comerciales 
de calidad que deben reunir la semiconserva de boquerón o bocarte (.En- 
graulis encrasicholus~~ [L)) debidamente salado, prensado y madurado has- 
ta conseguir el producto conocido por anchoa. 
B) Disposiciones generales 
l. Definición 
Se entiende por anchoa el producto obtenido a partir de la especie .En- 
graulis encrasicholus~~ (L), después de sometida al clásico proceso de sa- 
lado, prensado y madurado. 
2. Formas de presentación 
2.1. En salazón: Se entiende por esta forma de presentación la anchoa 
desprovista convenientemente de cabeza y vísceras, envasada con sal y 
salmuera en recipientes adecuados, después de haber sido sometida al 
proceso indicado en el número l. 
2.2. En filetes: Comprende esta forma de presentación la elaborada con 
la anchoa en salazón, desprovista totalmente de la columna vertebral y 
prácticamente de espinas. Los filetes podrán ser envasados con piel o sin 
ella, en xtirasn, en   rol los^^, etc., y como líquido de cobertura podrá utili- 
zarse aceite de oliva u otros aceites comestibles, salmuera, etc. 
3. Condiciones mínimas de calidad 
3.1 . Salazón. 
3.1.1. Materia prima: Los pescados utilizados habrán de reunir las 
condiciones de calidad requeridas 'para el consumo humano. 
3.1.2. Producto terminado: 
a) Carne de consistencia suficientemente firme y sin que presente un 
grado avanzado de autolisis. 
b) Aroma y sabor peculiares del producto. 
C) Carne de color blanco-rojizo a pardo-rojizo. 
d) El contenido mínimo de cloruros será del 15 por 100, determinado 
según el método descrito en el anexo l. 
3.2. Filetes: 
3.2.1. Materia prima: Para la preparación de filetes se utilizarán los 
pescados en salazón en las condiciones mínimas de calidad descritas en el 
apartado 3.1.2. 
3.2.2. Producto terminado: 
a) Los filetes deberán estar convenientemente recortados. 
b) Aroma y sabor peculiares del producto. 
c l  Carne de consistencia suficientemente firme y que no presente un 
grado avanzado de autolisis. 
d) Color blanco-rojizo a pardo-rojizo. 
e) El contenido mínimo de cloruros será del 14 por 100, determinado 
según el anexo l. 
f) Peso neto: El peso net o,expresado en gramos, deberá correspon- 
der, como mínimo, a los siguientes porcentajes, referidos a la cifra que 
representa la capacidad nominal normalizada, en mililitros, del envase: 
Noventa y tres por ciento para envases de capacidad inferior a 40 mi- 
lilitros. 
Noventa y cinco por ciento para envases de capacidad comprendida 
entre 101 y 300 mililitros. 
Ciento por ciento para envases de capacidad superior a 300 mililitros. 
g) Peso escurrido: El peso escurrido, expresado en gramos, deberá 
corresponder, como mínimo, a los siguientes porcentajes, referidos a la 
cifra que representa la capacidad nominal normalizada, en mililitros, del 
envase: 
Cincuenta y ocho por ciento para envases de capacidad igual o inferior 
a 100 mililitros. 
Sesenta y cinco por ciento para envases de capacidad comprendida en- 
tre 101 y 300 mililitros. 
Setenta y cinco por ciento para envases de capacidad superior a 300 mi- 
lilitros. 
El peso neto y el peso escurrido se determinarán según los métodos 
descritos en el anexo II. 
4. Envasado: 
Los envases destinados a contener los productos objeto de la presente 
norma habrán de ser impermeables al agua a la presión normal. 
4.1. Envases de capacidad inferior a 8500 mililitros. 
4.1 . l .  Envases metálicos: Habrán de ser exclusivamente los compren- 
didos en los anexos 1, II y 111 de la Orden del Ministerio de Industria de 
29 de enero de 1966 (.Boletín Oficial del Estado. número 32, de 7 de fe- 
brero) y de 15 de julio de 1968 (.Boletín Oficial del Estado. de 23 de julio) 
y sus posteriores modificaciones. 
4.1.2. Envases no metálicos: Las capacidades de estos envases serán 
las indicadas en 4.1 . l .  
4.2. Envases de capacidad superior a 8500 mililitros: 
Podrán ser materiales adecuados, metálicos o no, con una capacidad 
máximá de 300 litros. 
5. Denominaciones de los productos envasados: 
5.1. Anchoa: Esta denominación se aplicará exclusivamente a los pro- 
ductos obtenidos de la especie ~Engraulis encrasicholus~ (L). 
Según su preparación y presentación se denominarán, por ejemplo: 
Anchoas en salazón, en salmuera o en sal. 
Filetes de anchoa extendidos en rollos, con alcaparras, ahumados, etc.; 
en aceite de oliva, en aceite, e nsalmuera, etc. 
6. Rotulaciones: 
6.1. Envases de capacidad inferior a 8500 mililitros: 
Los envases correspondientes a los apartados 4.1.1 y 4.1.2 se rotularán 
cumpliendo las normas establecidas en los artículos cuarto, quinto, sexto y 
séptimo de la citada Orden del 29 de enero de 1966 y sus posteriores mo- 
dificaciones. 
6.1.1. Filetes de anchoa en aceite: Cuando se emplee como líquido de 
cobertura el aceite de oliva deberá indicarse: H . . ,  en aceite de oliva,, bas- 
tando la indicación u... en aceiten, cuando se utilicen otros aceites co- 
mesti bles. 
6.2. Envases de capacidad superior a 8500 mililitros: 
En los envases a que se refiere el apartado 4.2 habrán de figurar en for- 
ma ostensible las menciones siguientes: 
a) La palabra ESPAfiA en idioma español o en el del país de destino. 
b) Nombre del fabricante o número de fábrica. 
C] Denominación del producto envasado ajustándose a lo dispuesto 
en el número 5. 
d) Año de fabricación, que puede expresarse en la clave citada en el 
articulo S.", 2.", de la mentada Orden ministerial del 29 de enero de 1966. 
e) La indicación: .Manténgase en sitio fresco.. 
6.3. Todas las rotulaciones habrán de ser perfectamente legibles e in- 
delebles. 
6.4. Queda prohibida la inscripción en cualquier idioma, de calificati- 
vos, expresiones o indicaciones comerciales que puedan producir confu- 
sión en el consumidor o que supongan modificación de la denominación 
comercial autorizada. 
6.5. ,En general, todas las menciones que figuren sobre los envases, 
sus envolturas, estuches, etiquetas o embalajes, deben expresarse en idio- 
ma español o en el del país de destino. 
6.6. Todos los productos objeto de esta norma, que se importen en 
España, deberán cumplir, además, las Órdenes ministeriales del 11 de mar- 
zo de 1968 (.Boletín Oficial del Estadon del 14) y del 22 de febrero de 1969 
(.Boletín Oficial del Estado. del 261 del Ministerio de Comercio. 
7. Defectos excluyentes: 
La estimación de los defectos del producto se efectuará sobre mues- 
tras cuya temperatura esté comprendida entre 19" y 25°C. 
a) Rotulaciones que no cumplan los requisitos señalados en el apar- 
tado 6. 
b) Capacidades de los envases no comprendidos en el apartado 4. 
c) lmpermeabilidad defectuosa en cualquier parte de los envases me- 
nores de 8500 mililitros, y solamente en el cuerpo y fondo para los mayores 
de dicha capacidad. 
d) Abombamiento de los fondos de los envases. 
e) Oxidaciones externas en los envases, que afecten seriamente su 
buena presentación, excepto en los de salazón. 
f) Abolladuras importantes en los envases. 
g) Soldaduras para reparar defectos de cierre del envase. 
h) Materias extrañas a la preparación del producto terminado. 
i) Olor y sabor claramente anormales. 
j) Color anormal. 
k) Cloruros en porcentajes inferiores a los indicados en el número 3. 
1) Relaciones porcentuales entre los pesos neto y escurrido y la ca- 
pacidad nominal normalizada, inferiores a las indicadas en 3.2.2, f) y g) ,  
obtenidas según se indica en los puntos 8 y 9 del anexo II. 
m) Exudado acuoso, para las preparaciones en aceite, superior al 
5 por 100 de la capacidad nominal normalizada del envase. 
ANEXO I 
Determinación de cloruros 
1. Preparación de la  muestra: 
1.1. Salazón: Después de escurrida la salmuera se eliminará la sal 
adherida al pescado frotándolo suavemente con un material no abrasivo 
(puede emplearse papel de filtro, algodón, tejido de algodón, etc.). 
1.2. Filetes en aceite: Sobre tamiz se escurrirá lo más posible el aceite 
de cobertura, completándose la eliminación del aceite por absorción con 
papel de filtro. (Esta operación es importante, porque de no hacerse los 
valores de cloruros obtenidos son inferiores a los reales.) 
2. Desecación: 
Puede realizarse sobre el pescado o los filetes, directamente o some- 
tiéndolos a trituración previa. 
Se aconseja la desecación en estufa a 105°C. 
3. Disolución de los cloruros: 
Puede realizarse por maceración del producto desecado, con agua des- 
tilada en matraz aforado, durante una noche a temperatura ambiente de 
laboratorio o por medio de extracción con agua a ebullición. 
4. Determinación de los cloruros: 
Por el método de VOLHARD. Sobre una parte alícuota se adiciona el ni- 
trato de plata en cantidad suficiente; unos centímetros cúbicos de ácido 
nítrico concentrado y unas gotas de solución saturada de permanganato 
potásico; se somete la mezcla a ebullición y s i  es necesario se decolora 
con unas gotas de agua oxigenada. Como es normal en el método, se va- 
lorará el exceso de nitrato de plata con sulfocianuro potásico. 
5. Expresión del resultado: 
El resultado se expresa en gramos de ClNa por 100 gramos de la 
muestra. 
ANEXO II 
Determinaciones del peso escurrido y del peso neto 
1. Para esta determinación, la temperatura del producto estará com- 
prendida entre 19" y 25°C y las pesadas se realizarán con una aproxima- 
ción de f 0,5 gramos. 
2. Determinar el peso bruto del envase cerrado. 
3. Utilizar un tamiz de malla de tres milímetros de luz. 
4. Pesar el tamiz. 
5. Abrir el envase y volcar su contenido cuidadosamente sin desorde- 
narlo, sobre el tamiz. Inclinar éste para facilitar el escurrido del líquido de 
cobertura. 
6. Tres minutos después del comienzo del escurrido, pesar el tamiz 
con su contenido. La diferencia entre este peso y el del tamiz es el ((peso 
escurrido. del producto. 
7. Lavar completamente el envase vaciado y después de secado pe- 
sarlo para obtener la tara. Restar el peso bruto obtenido en el número 2 
la tara, para determinar el peso neto o contenido total del envase. 
8. Dividir el peso neto obtenido en el número 7 por la capacidad no- 
minal normalizada del envase y multiplicar por 100 para obtener la relación 
porcentual entre el peso neto y la capacidad. 
9. Dividir el peso escurrido obtenido en el número 6 por la capacidad 
nominal normalizada del envase y multiplicar por 100 para obtener la rela- 
ción porcentual entre el peso escurrido y la capacidad. 
IV. RESULTADOS EXPERIMENTALES 
Características industriales de las muestras de semiconservas de anchoa 
en aceite analizadas 
Relación Peso neto-Capacidad nominal del envase. - El 84,09 O/O de las 
muestras analizadas cumplen con lo estipulado en las Normas del Minis- 
terio de Comercio. 
Un 9,09 O/O no cumplen estas Normas, observándose una merma en la 
relación Peso-neto-Capacidad nominal del envase que oscila entre el 5 y el 
16 O/O con respecto a lo que se ordena en las citadas Normas. 
Un 6,82 O/O no cumplen las Normas del Ministerio con una merma del 
5 O/O con respecto a lo estipulado. 
Relación Peso escurrido-Capacidad nominal del envase. - El 78,41 O/O 
de las muestras analizadas cumplen con lo estipulado en las Normas del 
Ministerio de Comercio. 
Un 12,50 YO no cumplen estas Normas observándose una merma en la 
relación peso escurrido-capacidad nominal del envase que oscila entre 
el 3 y el 14 O/O con respecto a lo que se ordena en las citadas Normas. 
Un 9,09 O/O no cumplen las Normas del Ministerio con una merma del 
2,5 O/O con respecto a lo estipulado. 
Relación Exudado acuoso-Capacidad nominal del envase. - Prácticamen- 
te todas las muestras analizadas cumplen las Normas del Ministerio de 
Comercio por lo que se refiere a la relación exudado acuoso-capacidad no- 
minal del envase. 
Contenido en cloruros en los filetes de anchoa en aceite. - El conte- 
nido en cloruros de los filetes de anchoa en aceite en las muestras anali- 
zadas cumple ampliamente con lo estipulado en las Normas del Ministerio 
de Comercio. Solamente un 7,95 O/O arroja valores de cloruros ligeramente 
inferiores. No obstante, el porcentaje cloruros-humedad -que determina la 
estabilidad de la semiconserva- de las muestras procedentes de algunas 
fábricas es excesivamente bajo [cuadro 2). 
Acidez del aceite de cobertura. - Se ha observado un incremento en la 
acidez del aceite de cobertura en las muestras examinadas por nosotros 
cuyo tiempo de almacenamiento era superior al que se establece habitual- 
mente como período de garantía. Así se observa que las muestras cuyo 
tiempo de almacenamiento no sobrepasaban los 200 días, la acidez expre- 
sada en tantos por ciento de ácido oleico se encuentra comprendida entre 
0,23 y 1,54. Cuando el tiempo de almacenamiento alcanza 400 días, la aci- 
dez se encuentra comprendida entre 1,63 y 2,75. Finalmente se han obte- 
nido elevados valores de acidez completamente anómalos para muestras 
que habían estado almacenadas más de 1100 días. 
Factores de calidad de las muestras de semiconservas de anchoa en aceite 
analizadas 
En líneas generales, la calidad de las semiconservas analizadas, por 
lo que se refiere al aspecto interior del envase, color y apariencia del pro- 
ducto, sabor y aroma y textura y consistencia, resulta ser buena cuando 
se refiere a muestras frescas. Las muestras que han sido calificadas con 
valores bajos corresponden a semiconservas en las cuales el tiempo trans- 
currido desde su fabricación hasta el análisis organoléptico por nosotros 
realizado oscilaba entre 400 y 1065 días. 
En definitiva la calidad de esta semiconserva viene influida por el tiem- 
plo y la temperatura del almacenamiento. Este último dato lo desconoce- 
mos, ya que las muestras analizadas han sido adquiridas en el mercado. 
Durante un almacenamiento prolongado o a temperatura incorrecta, se 
producen alteraciones de las proteínas a la vez que se modifica el tejido 
muscular con pérdida de textura y aumenta la acidez del Iíquido de cober- 
tura al desarrollarse la formación de ácidos grasos libres. 
Las correlaciones simples que hemos obtenido entre los distintos fac- 
tores de calidad y el tiempo comprendido entre la fabricación de la semi- 
conserva de anchoa y su análisis organoléptico (cuadro l), demuestran lo 
que acabamos de señalar. 
CUADRO 1 
Correlaciones simples entre los distintos factores de calidad y el tiempo comprendido 
entre la fabricacián de la semiconserva y el análisis organoléptico de la misma 
Correlación 
Textura y consistencia - Tiempo -0,84 
Sabor y aroma Tiempo -0,86 
Color y apariencia - Tiempo -0,83 
Aspecto interior del envase - Tiempo - 0,53 
Defectos 
Aparte de las deficiencias observadas en las relaciones Peso neto-Capa- 
cidad nominal del envase y Peso escurrido-Capacidad nominal del envase, 
debemos señalar el incremento de acidez en el líquido de gobierno de las 
muestras cuyo tiempo de almacenamiento sobrepasa los 200 días. 
Asimismo se observa una pérdida de calidad en la semiconserva que 
ha sido almacenada del orden de 500 días. En estas muestras el sabor y 
aroma, textura y consistencia y aspecto general es deficiente. 
De las muestras analizadas, un 25 O/O no presentan ataque en el interior 
del envase, en un 40,91 O/O el interior de los envases se presenta ligera- 
mente atacado, en un 28,41 % apreciablemente atacado, y en un 5,68 % 
muy atacado. ,El ataque en el interior del envase se observó que era mayor 
en las muestras que llevaban más tiempo de almacenamiento. 
El elevado porcentaje de muestras atacadas hace pensar en la conve- 
niencia de emplear envases barnizados en su interior. 
Por último, dada la decisiva influencia del tiempo de almacenamiento 
sobre la calidad de la semiconserva, parece aconsejable especificar cla- 
ramente la fecha de .fabricación, para que sirva de índice al consumidor 
de la calidad de la misma. 
RESUMEN 
Los resultados obtenidos ponen de relieve: 
1. El 84,09 O/O de las muestras de semiconserva de anchoa en aceite 
analizadas cumplen con las Normas del Ministerio de Comercio por lo que 
se refiere a la relación Peso neto-Capacidad nominal del envase. 
El 78,41 O/O cumplen también lo estipulado en las citadas Normas sobre 
relación Peso escurrido-Capacidad nominal del envase. 
2. Prácticamente todas las muestras analizadas cumplen lo estipulado 
en las Normas sobre relación Exudado acuoso-Capacidad nominal del 
envase. 
3. El contenido en cloruros en las semiconservas de anchoa en aceite 
analizadas es correcto. Solamente un 7,95 O/O de las citadas muestras tenía 
un porcentaje de cloruros ligeramente inferior a lo estipulado por las 
Normas. 
4. Se observa un marcado incremento en la acidez del aceite de cober- 
tura de las muestras analizadas 'que sobrepasan el período de garantía, que 
se refiere a tiempo de almacenamiento. 
5. La calidad de las semiconservas de anchoa analizadas viene influida 
también por este tiempo de almacenamiento. En las muestras frescas, con 
períodos de almacenamiento de hasta 200 días, las características orga- 
nolépticas resultaron ser buenas. Mientras que en aquellas otras que habían 
permanecido almacenadas de 500 a 1000 días la calidad -en cuanto a sa- 
bor y aroma, textura y consistencia y aspecto general de la semiconserva- 
se ve disminuida. 
6. Dada la decisiva influencia del tiempo de almacenamiento sobre la 
calidad de la semiconserva, parece aconsejable especificar claramente 
la fecha de fabricación, para que sirva de índice al consumidor de la cali- 
dad de la misma. 









